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Vino je ena izmed najbolj kompleksnih pijač na svetu. Vsebuje na stotine različnih spojin, 
ki vplivajo na njegove senzorične lastnosti. Ugotavljanje senzoričnih lastnosti vina je 
velikega pomena za spremljanje kakovosti, razvoj novih vin ter tudi uspešno oglaševanje in 
trženje produktov. Metoda, s katero pridobimo popoln senzorični opis vzorcev je opisna 
analiza. Senzorična analiza je relativno mlada veda ter je konstantno v hitrem razvoju. Zaradi 
sodobnih potreb po senzoričnih analizah, ki so časovno hitrejše, so se razvile mnoge 
alternativne metode opisne analize. Alternativne metode niso primerne kot popolna 
zamenjava opisne analize, ampak so namenjene opravljanju analiz, s katerimi pridobimo 
hitre in primerljive rezultate z opisno analizo.  
 
Glede na različne namene senzoričnih poskusov so se razvile različne skupine alternativnih 
senzoričnih metod. Metode, ki po izvedbi najbolj približajo opisni analizi so metode na 
osnovi opisnikov. Med slednje sodita metodi Označi vse, kar ustreza ali CATA (ang. “Check 
all that apply”) ter Hitro profiliranje ali Flash profile (FP), ki smo ju uporabili za senzorični 
poskus. 
 
Namen diplomske naloge je bil z alternativnimi metodami opisne analize oceniti pet vzorcev 
vina sorte malvazija dveh različnih proizvajalcev. Osredotočili smo se na iskanje vpliva 
dodatka hranil za kvasovke na izražene senzorične lastnosti vina. Primerjali smo rezultate 
med metodami ter skupinami vzorcev. Predpostavljamo, da se bodo rezultati glede na 
izbrano senzorično metodo in uporabljeno hranilo za kvasovke razlikovali. Prav tako bodo 
razlike med senzoričnimi lastnostmi vin različnih proizvajalcev. Število označenih 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 VINO 
2.1.1 Malvazija  
2.1.1.1 Ampelografske značilnosti 
V Sloveniji je sorta malvazija ena izmed pogosteje zastopanih sort vinske trte. Večinsko je 
prisotna v vinorodni deželi Primorska, kjer raste v vseh vinorodnih okoliših. Domovina sorte 
malvazija ni jasno poznana, najbolj verjetno pa je, da sorta izvira iz kraja Monemvasia na 
jugovzhodni strani Peloponeza v Grčiji, od koder se je razširila po celotnem Sredozemlju. 
Velik delež te sorte je nasajen v Italiji, na Hrvaškem, v Grčiji, Španiji ter Franciji (Hrček in 
Korošec – Koruza, 1996). Po podatkih Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano 
(MKGP, 2018) je bila leta 2017 malvazija peta najpogosteje zasajena sorta v Sloveniji s 6 % 
deležem zasajenih vinogradov (slika 1).  
 
 
Za sorto malvazija je značilen valjast in podolgovat grozd, ki je srednje zbit in srednje velik 
(slika 2). Jagoda je okrogla ter zeleno-rumene barve, na sončni strani je pogosto zlato rumena 
(Koruza in sod., 2012). Običajno brsti 3. teden aprila, v polnem cvetju je 1. teden junija, 
zrelost doseže srednje pozno (3. teden septembra). Povprečni pridelek je visok in doseže 4,7 
kg/trto, pri čemer je povprečna masa grozda 185 gramov. Doseže vsebnost sladkorja do 21,5 
ºBrix (90,0 ºOe), skupnih kislin pa je v povprečju 6,9 g/L (Koruza in sod., 2012). 
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2.1.1.2 Senzorične lastnosti 
Vino je zlato rumene barve z zelenkastimi odsevi. Vonj je intenziven in spominja na cvetove 
akacije. Prisotna je lahko tudi zeliščna cvetica, pogosto ima malvazija vonj po marelicah, 
breskvah in drugem sadju (Plahuta in Korošec – Koruza, 2009). Nemalokrat se pri okušanju 
začutijo tudi mandlji (Koruza in sod. 2012).  
 
2.1.2 Mlado vino 
Sodeč po 32. členu Pravilnika o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v 
vino, o dovoljenih tehnoloških postopkih in enoloških sredstvih za pridelavo vina in o 
pogojih glede kakovosti vina, mošta in drugih proizvodov v prometu je mlado vino mirno 
vino, ki je lahko v prometu najprej 30 dni po trgatvi in največ do 31. januarja leta, ki sledi 
letu trgatve (Pravilnik o pogojih …, 2004).  
 
Mlado vino se lahko glede na omenjeni pravilnik uvršča v naslednje kakovostne razrede: 
namizno mlado vino, deželno mlado vino s priznano geografsko oznako (deželno vino PGO) 
ter kakovostno mlado vino z zaščitenim geografskim poreklom (kakovostno vino ZGP). 
 
Pri pridelavi mladega vina je dovoljena uporaba karbonske maceracije grozdja. Omejitve za 
vino predstavlja skupna koncentracija žveplovega dioksida (SO2), ki ne sme presegati 150 
mg/L, od tega koncentracija prostega SO2  pri belih in rose vinih ne sme preseči 30 mg/L, pri 
rdečih vinih pa 25 mg/L (Pravilnik o pogojih …, 2004). 
      
Za mlada vina je značilna nižja vsebnost alkohola, razmeroma nizke kisline ter ostanek 
sladkorja, ki ustreza suhim in polsuhim vinom (Vodovnik Plevnik, 2019). 
 
Slika 2: Grozd, mladika ter list trte malvazije (Koruza in sod., 2012) 
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Mlado belo vino je neintenzivne rumene barve z zelenkastimi odtenki, medtem ko je mlado 
rdeče vino škrlatne, bordo ali rubinaste barve (Nemanič, 1999). Intenziteta barve je sicer 
vezana na sorto, tehnologijo predelave grozdja in različne parametre vina, kot so vsebnost 
SO2, vsebnost alkohola, vrednosti pH idr. 
 
2.1.2.2 Bistrost 
Mlada vina so praviloma motna. Razsluzenje mladih vin poteka glede na koncentracije kislin 
in ekstrakta od dva do štiri tedne po zaključeni alkoholni fermentaciji. Kljub temu se lahko 
motnost ponovno pojavi po prvem pretoku (Šikovec, 1993). 
 
2.1.2.3 Aroma 
V mladih vinih lahko zaznavamo predvsem primarne in sekundarne ali fermentacijske 
arome. Primarne arome so tiste, ki izvirajo iz grozdja. So predvsem sadne arome in se 
značilno razlikujejo med različnimi sortami. Cilj pridelave mladega vina je v čim večji meri 
obdržati in poudariti primarne sortne arome.  
 
Sekundarne ali fermentacijske arome pa nastajajo med vrenjem preko delovanja kvasovk in 
bakterij. Ti mikroorganizmi tvorijo produkte, ki so ključni za značaj vina. To so poleg 
etanola in ogljikovega dioksida še glicerol, višji alkoholi, aldehidi, tioli, organske kisline idr. 
(Nemanič, 1999; Bavčar, 2009).  
 
2.2 VPLIV VSEBNOSTI DUŠIKA NA ALKOHOLNO FERMENTACIJO 
Za uspešen začetek vsake alkoholne fermentacije potrebujejo kvasovke zadostno 
koncentracijo razpoložljivega dušika. Količina dušika v moštu zelo variira, vrednosti se 
gibajo od 0,23 do 1,4 g/L (Šikovec, 1993). Največ dušika je v organski obliki, manj pa ga je 
v anorganski obliki, kjer je v večinskem deležu prisoten v obliki amonijaka. Za metabolizem 
kvasnih celic so bistveni tisti viri dušika, ki jih kvasovke lahko asimilirajo. Kvasovke vrste 
Saccharomyces cerevisiae kot vir asimilativnega dušika oz. FAN (“free amino nitrogen”) 
izkoriščajo amonijak in šest prostih alfa aminokislin – arginin, alanin, asparaginsko kislino, 
glutaminsko kislino, serin ter treonin (Košmerl, 2020). Prolin, ki ga je med aminokislinami 
v moštu največ, kvasovke v vinu ne morejo uporabljati kot vir dušika. 
 
Dušik je v prvi vrsti potreben za sintezo strukturnih in funkcijskih beljakovin. To vodi v 
povečanje kvasne biomase in sintezo potrebnih encimov, ki sodelujejo v številnih 
biokemijskih reakcijah med alkoholnim vrenjem. Poleg tega so aminokisline prekurzorji pri 
sintezi številnih aromatičnih snovi (Košmerl, 2020). Pomanjkanje dušika povzroči 
upočasnjen ter v končni fazi onemogočen transport esencialnih snovi, kot so amonijak in 
aminokisline, kar v praksi rezultira v upočasnitvi in/ali zaustavitvi alkoholne fermentacije 
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(Košmerl, 2003), najpogosteje pa je pomanjkanje povezano s tvorbo hlapnih žveplovnih 
spojin. 
 
2.2.1 Hranila za kvasovke 
Pomanjkanje dušika v moštu se korigira z dodatkom hranil za kvasovke. V največji meri se 
kot klasično uporabljena hranila dodaja amonijakalne soli, kot so diamonijev hidrogenfosfat 
(DAP) ali diamonijev sulfat (DAS). Pogosto so enostavnim hranilom dodani tudi vitamini, 
predvsem tiamin, ki pospeši rast in poveča biomaso celic (Košmerl, 2003). 
 
Kompleksnejša hranila za kvasovke vsebujejo DAP, kvasni ekstrakt in avtolizirane topne 
celične stene kvasovk, celična jedra in citoplazme inaktiviranih kvasovk z visoko vsebnostjo 
prostih aminokislin in vitaminov (Košmerl, 2003). Med omenjenimi hranili imajo veliko 
vlogo topne celične stene kvasovk. Njihova funkcija je počasno sproščanje dušikovih spojin 
in stimulacija celičnega mehanizma živih kvasovk, kar poveča obseg fermentacije in število 
celic v stacionarni fazi. Posebno je dodatek topnih celičnih sten kvasovk pomemben pri 
refermentaciji mošta, saj imajo sposobnost vezave toksičnih maščobnih kislin. Slednje se 
akumulirajo v poznejših stopnjah alkoholne fermentacije.  
 
Avtorji Izquierdo-Cañas in sod. (2018) so v raziskavi dokazali, da dodatek dušika v mošt 
med alkoholno fermentacijo občutno poveča intenzivnost določenih senzoričnih lastnosti v 
vinih, predvsem aromo po sadju, po cvetju in po sladkem. Še posebej to velja, ko je dodatek 
hranil za kvasovke v obliki organskega dušika.  
 
Dodatek dušika ima vpliv na tvorbo acetatov, estrov maščobnih kislin, višjih alkoholov, 
vodikovega sulfida, merkaptanov, dimetil sulfida in dietil sulfida (Ugliano in sod., 2010). 
 
2.3 SENZORIČNA ANALIZA  
Senzorična analiza je znanstvena disciplina prepoznavanja in opisovanja senzoričnih 
lastnosti raznih izdelkov, zaznanih s človekovimi čuti: z vidom, vohom, okusom ter s sluhom 
in tipom (Lawless in Heymann, 2010). Izvedba je vezana na izbiro različnih metod, ki se 
razlikujejo glede na namen, število vzorcev in šolanje preskuševalcev. Prav tako mora 
izpolnjevati določene pogoje, s katerimi se zagotovi odsotnost motečih dejavnikov, ki bi 
sicer vplivali na zaznavo preskuševalcev (Golob in sod., 2005). 
 
Senzorična analiza ima mnogo namenov uporabe tako v živilski industriji kakor znotraj 
vinarskega sektorja, in sicer pri razvoju novih in izboljšavah obstoječih izdelkov, kontroli 
kakovosti, trženju ter oglaševanju. 
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2.3.1 Senzorični preskuševalci 
Senzorična analiza kot merilni instrument uporablja človekovo percepcijo zaznanih 
dražljajev. Medsebojna zaznava preskuševalcev lahko izjemno variira, saj ima vsak član 
skupine preskuševalcev oziroma panela različno percepcijo. Pravilna izbira ter šolanje 
preskuševalcev sta zatorej za izvedbo senzorične analize nepogrešljiva. Glede na njen namen 
lahko sodelujejo naslednji tipi preskuševalcev (Golob in sod., 2005): preskuševalci laiki in 
začetniki; izbrani preskuševalci oziroma tisti, ki so bili izbrani in šolani za delo na 
določenem problemu; izvedeni preskuševalci, ki so pri delu v panelu pokazali boljšo 
sposobnost zaznavanja; specializirani izvedeni preskuševalci, ki uporabljajo specifično 
znanje na določenih strokovnih področjih. 
 
2.3.1.1 Obveznosti preskuševalcev 
Ne glede na tip preskuševalcev in metodo senzorične analize osebe, ki pripravljajo vzorce 
in vodijo analizo, ne smejo biti del skupine preskuševalcev. Prav tako si slednji ne smejo 
sami pripravljati in predajati vzorcev oziroma opravljati nalog osebja za izvedbo senzorične 
analize. 
 
Preskuševalci morajo biti zdravi, pred ocenjevanjem se jim odsvetuje kajenje, uporaba 
kozmetike z izrazitimi vonji ter uživanje začinjene hrane ali hrane z močnejšim vonjem. Prav 
tako v ocenjevanju ne smejo sodelovati posamezniki, ki imajo zaradi jemanja zdravil 
zmanjšano občutljivost čutil (Golob in sod., 2005). 
 
2.3.2 Prostor in oprema za izvedbo senzorične analize 
Senzorična ocenjevanja morajo biti izpeljana pod standardiziranimi in kontroliranimi pogoji, 
ki minimizirajo vpliv motečih dejavnikov na senzorične zaznave preskuševalcev (ISO 8589, 
2007).  
 
Glede na 16. člen Pravilnika o postopku in načinu ocenjevanja mošta, vina in drugih 
proizvodov iz grozdja in vina mora prostor za senzorično ocenjevanje izpolnjevati naslednje 
pogoje: dobra osvetljenost, odsotnost hrupa, prezračenost prostora, odsotnost vonjav ter 
temperatura zraka med 18 in 24 °C. Poskuševalci morajo imeti možnost izplakovanja 
kozarcev in izpljunjenja požirkov ter možnost nevtralizacije okusa (Pravilnik o postopku …, 
2000).  
 
Kozarci morajo biti vinski, degustacijski (slika 3), primerni za posamezno kategorijo vina 
oziroma žganja (Pravilnik o postopku …, 2000). Kozarci morajo biti brez tujih vonjav, za 
analizo penečih vin se lahko uporablja t.i. “šampanjske kozarce”. V primeru ocenjevanja 
okusa pa se lahko za maskiranje barve vina uporabljajo črni degustacijski kozarci, oziroma 
se ocenjevanje izpelje pod svetlobo rdeče luči (Lesschaeve in Noble, 2010). 
Einspieler M. Uporaba alternativnih senzoričnih metod profiliranja za vino malvazija. 




2.4 OPISNA ANALIZA  
2.4.1 Definicija in uporaba 
Opisna analiza je postopek opisovanja zaznanih senzoričnih lastnosti izdelka, običajno v 
takšnem vrstnem redu, kot jih zaznamo. Velja za najbolj izpopolnjeno senzorično metodo, s 
katero dobimo popoln senzorični opis izdelka ter omogoča visoko ponovljivost (Golob in 
sod., 2005). Rezultat opisne analize je niz izrazov, tako imenovanih deskriptorjev oziroma 
opisnikov, s katerimi je možno objektivno opisati zaznane senzorične lastnosti izdelka ter 
jih kvantitativno umestiti na lestvico (Korošec in Košmerl, 2014).  
 
Uporaba opisne analize je široka in se nanaša na vse situacije, kjer je zaželena natančna 
analiza senzoričnih lastnosti nekega izdelka. Z opisno senzorično analizo lahko natančno 
ugotovimo na kakšen način se en izdelek razlikuje od drugega. Tako se lahko uporablja za 
primerjavo s konkurenčnimi izdelki ter primerjavo izdelkov s standardom. Uporabna je tudi 
za testiranje obstojnosti izdelkov ter za primerjanje zaznanih lastnosti izdelka z njegovimi 
kemijskimi ali fizikalnimi lastnostmi. Prav tako je uporabna pri razvijanju novih izdelkov 
ali izboljšavi obstoječih (Korošec in Košmerl, 2014). 
 
Opisno analizo sestavlja več metod, med katerimi so najpogosteje uporabljene profiliranje 
arome, kvantitativna opisna analiza, profiliranje teksture ter metoda senzoričnega spektra 
(Golob in sod., 2005). 
 
Slika 3: Degustacijski kozarec (Nemanič, 1999) 
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2.4.2 Panel in šolanje preskuševalcev 
Opisno analizo izvaja panel najmanj šestih preskuševalcev, običajno pa med osem in 12. 
Šolanje preskuševalcev za opravljanje opisne analize je dolgotrajno, odvisno od izbora 
metode ter narave vzorcev traja od nekaj tednov do več mesecev (Valentin in sod., 2012) ter 
poteka v več fazah. V prvi fazi oziroma fazi uvajanja člani panela spoznavajo vzorce ter 
poskušajo opisati posamezne senzorične zaznave z opisniki ali deskriptorji. Sledi 
zmanjševanje števila izbranih opisnikov, pri čemer se zadrži le tiste opisnike, ki so jasni, 
logični in imajo za vse preskuševalce enak pomen. Pri tem je nezanemarljiv pomen uporabe 
referenčnih standardov, s katerimi si udeleženci pomagajo pri identifikaciji posameznih 
opisnikov. Po zmanjševanju števila opisnikov mora biti skupek vseh zadosten za celostno 
opisno analizo vzorca.  
 
V drugi fazi šolanja se določi vrstni red opisnikov ter se izbere lestvica za ocenjevanje 
intenzivnosti le-teh. Preskuševalci se nato začnejo šolati na različnih variacijah specifičnega 
izdelka. Pri tem uporabljajo v prejšnji fazi določene deskriptorje in lestvice (Golob in sod., 
2005). Pred samim opravljanjem analize se običajno opravijo še preskusi ponovljivosti 
preskuševalcev (Lawless in Heymann, 2010).   
 
2.5 ALTERNATIVNE METODE OPISNE ANALIZE 
V industriji je opisna analiza idealna metoda za določitev senzoričnih lastnosti ter 
preverjanje kakovosti izdelkov. Vendar izvedba opisne analize potrebuje večji vložek tako 
v časovnem kot v finančnem smislu. Zato se podjetja, ki niso prepričana v potrebo uporabe 
metod senzorične analize, pogosto odmikajo od izvedbe le-te (Dairou in Sieffermann, 2002).  
 
Alternativne metode senzorične analize so se razvile kot odgovor na potrebe po hitrejših, 
cenovno dostopnejših, a še vedno učinkovitih metod za senzorično ocenjevanje. Bistvo vseh 
alternativnih metod opisne analize je to, da jih lahko izvajamo tudi z nešolanimi 
preskuševalci in potrošniki. Odsotnost procesa šolanja bistveno zmanjša čas ter posledično 
ceno za izvedbo senzorične analize. 
 
Alternativne metode senzorične analize temeljijo na različnih pristopih. Delimo jih na 
naslednje skupine (Korošec in Košmerl, 2014): 
 
• Metode na osnovi določanja opisnikov – mednje uvrščamo Hitro profiliranje oz. 
Flash profile (FP) in Označi vse, kar ustreza oz. “Check all that apply” (CATA); 
• Metode na osnovi določanja podobnosti – mednje uvrščamo metodo Razvrščanja po 
lastni presoji (Free sorting task) in Projekcijsko razvrščanje (Projective mapping); 
• Metode na osnovi primerjanja z referenco – mednje uvrščamo Polarizirano 
senzorično uvrščanje (Polarised sensory positioning) in Središčni profil (Pivot 
profile). 
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2.5.1 Metoda CATA  
2.5.1.1 Izvedba in uporaba 
Pri izvedbi senzorične analize z metodo CATA dobijo preskuševalci vzorce posamično. 
Določanje opisnikov ni po lastni presoji, temveč je vezano na izbiranje vnaprej določenih 
opisnikov. Vsak preskuševalec dobi obrazec z navedenimi opisniki. Ti niso zgolj senzorični, 
temveč tudi hedonski in čustveni. Kar preostane preskuševalcu, je izbira ustreznih opisnikov 
za posamezen vzorec (Weightman in sod., 2016).  
 
V primerjavi z opisno analizo je velika prednost metode CATA njena enostavnost, tako iz 
perspektive preskuševalca, kot organizatorja ocenjevanja, zato je zelo primerna tudi za manj 
šolane ali laične preskuševalce. Metoda ne zahteva kompromisa med preskuševalci, opisniki 
so vnaprej določeni, preskuševalec pa označi le tiste, ki se mu zdijo primerni (Weightman 
in sod., 2016). 
 
Pri sestavljanju CATA obrazca je potrebno veliko pozornosti nameniti vrstnemu redu 
navedenih opisnikov. Običajno je, da preskuševalci pogosteje izbirajo med pojmi na vrhu 
seznama kakor tistimi na dnu seznama. V izogib netočnim informacijam je zato vrstni red 
opisnikov drugačen za vsakega ocenjevalca. V primerih, ko je navedeno veliko število 
opisnikov, je priporočena uporaba več krajših seznamov kakor zgolj enega daljšega 
seznama. Prav tako je pri obsežnih seznamih priporočena delitev opisnikov na skupine (npr. 
po aromi, teksturi itd.) (Korošec in Košmerl, 2014). 
 
Glavna slabost metode CATA je ta, da dobimo kvalitativne informacije, saj ne meri 
intenzivnosti senzoričnih lastnosti (Ares in Jaeger, 2015). Tako lahko na primer imata dva 
vzorca en opisnik zelo pogosto označen, a to še nič ne pove o dejanski intenzivnosti enake 
senzorične lastnosti.  
 
2.5.2 Metoda FP 
2.5.2.1 Izvedba in uporaba 
FP je metoda, ki kombinira uporabo določanja lastnih opisnikov z rangiranjem na lestvici. 
Metoda običajno poteka v dveh zasedanjih. V prvem zasedanju je preskuševalcem 
predstavljen celoten set vzorcev naenkrat. Preskuševalci morajo sestaviti izbor opisnikov, s 
katerimi lahko celovito opišejo celoten set vzorcev. Število možnih opisnikov, ki morajo biti 
izključno senzorični, je neomejeno. Po končanem procesu izbora sledi odmor, med katerim 
vodja poskusa združi opisnike vseh preskuševalcev. Na podlagi generiranega seznama 
opisnikov se lahko preskuševalci odločijo dodati v svoj izbor nove opisnike oziroma 
neustrezne zamenjati z ustreznejšimi. V drugem zasedanju pa preskuševalci razvrstijo vzorce 
po intenzivnosti posameznega opisnika (Valentin in sod., 2012). Lahko izvedemo tudi 
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dodatna zasedanja, v katerih se ponovi ocenjevalni proces, namenjena so pa analiziranju 
ponovljivosti preskuševalcev.  
 
FP se lahko uporablja za širok spekter izdelkov, kot so vroči napitki (Moussaoui in Varela, 
2010), ocvrti izdelki (Albert in sod., 2011), mlečni izdelki (Delarue in Sieffermann, 2004) 
ter vino (Liu in sod., 2016). Veliko raziskav je bilo opravljenih na temo primerjave FP in 
opisne analize (Albert in sod., 2011; Moussaoui in Varela, 2010; Delarue in Siefferman, 
2004; Dairou in Sieffermann, 2002). Vse omenjene raziskave razen ene so bile opravljene z 
preskuševalci s predhodnimi izkušnjami s senzorično analizo. V večini primerov so se 
rezultati FP izkazali kot primerljivi rezultatom opisne analize. Opisna analiza je kljub temu 
še vedno natančnejša metoda za senzorični opis vzorcev, preskuševalci beležijo tudi večjo 
ponovljivost. FP ima po drugi strani naslednje prednosti pred opisno analizo: metoda je 
bistveno hitrejša, potrebnih je manj zasedanj, število opisnikov je znatno večje.  
 
Avtorja Delarue in Sieffermann (2004) sta ugotovila, da so v primerih, ko je večjega pomena 
določanje razlik med izdelki, primernejše metode, ki ne temeljijo na konsenzu med 
preskuševalci. FP je tako zelo primerna metoda za produkte, ki zahtevajo hitro senzorično 
analizo. Metoda je zelo primerna za industrijsko uporabo, pri izdelkih s kratkim rokom 
uporabe, pri lansiranju novih izdelkov na trg ali v primerih, ko strokovni panel ni na voljo 
(Delarue in Sieffermann, 2004). 
 
Avtorja Moussaoui in Varela (2010) sta FP primerjala z opisno analizo na panelu 
preskuševalcev laikov ter ugotovila primerljive rezultate. Preskuševalci laiki so izkazali 
slabo razumevanje predvsem kompleksnejših zaznav (npr. kremnost).  
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3  MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL 
3.1.1 Vzorci vina 
Za senzorično analizo smo uporabili 5 vzorcev mladega vina sorte malvazija, letnika 2018. 
Vzorci so bili pridelani z različnimi dodatki hranil za kvasovke med alkoholno fermentacijo 
(AF). Grozdje, iz katerega je bilo vino pridelano, izhaja iz vinorodne dežele Primorska, iz 
okolišev Vipavska dolina in Slovenska Istra (preglednica 1). 
 
Preglednica 1: Pregled vzorcev vina glede na vinorodni okoliš pridelave in dodatek hranil za kvasovke 
Številka vzorca Vinorodni okoliš Dodatek hranil za kvasovke med AF 
1 Vipavska dolina Stimula Sauvignon Blanc 
2 Vipavska dolina Fermaid E 
3 Vipavska dolina Stimula Sauvignon Blanc in Fermaid E 
4 Slovenska Istra Stimula Sauvignon Blanc 
5 Slovenska Istra Fermaid E 
 
 
3.1.2 Dodatek hranil za kvasovke 
Po zapisu proizvajalca Lallemand hranilo za kvasovke Fermaid E vsebuje inaktivirane 
kvasovke vrste Saccharomyces cerevisiae, vitamine ter minerale. Dodatek naj bi zmanjšal 
možnost upočasnjene in prekinjene fermentacije ter naj bi bil primeren predvsem za mošte 
z nizko vsebnostjo dušika. 
 
Hranilo Stimula Sauvignon Blanc (proizvajalec Lallemand) vsebuje avtolizirane kvasovke 
vrste Saccharomyces cerevisiae. Visok delež sproščenih vitaminov in mineralov naj bi 
optimiziral izkoristek nearomatičnih prekurzorjev 4-MMP in 3-MH pri pretvorbi v 
aromatične hlapne tiole. Slednji dajejo značilno aromo mladim vinom, pri belih vinih 
predvsem po tropskem sadju in citrusih (Roland in sod., 2011).  
 
3.2 METODE DELA 
12 nešolanih preskuševalcev je za senzorično ocenjevanje vzorcev vina uporabilo metode 
CATA, FP in 9-točkovno hedonsko lestvico za ocenjevanje všečnosti. Za zagotovitev 
nepristranskosti pri ocenjevanju so preskuševalci dobili informaciji zgolj o sorti ter letniku 
vina.  
Einspieler M. Uporaba alternativnih senzoričnih metod profiliranja za vino malvazija. 
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
12 
3.2.1 Senzorična analiza 
3.2.1.1 Metoda CATA 
Preskuševalci so ocenili vsak vzorec posebej in s pomočjo ocenjevalnega obrazca z 
navedenimi opisniki označili tiste, ki so jih zaznali v posameznemu vzorcu vina. Opisniki 
na obrazcu so bili v večji meri senzorični ter en čustveni. Za posamezen vzorec je lahko 
preskuševalec izbral neomejeno število opisnikov na obrazcu.  
 
3.2.1.2 Metoda FP 
Vsak preskuševalec je dobil vse vzorce naenkrat. Najprej je določil niz opisnikov po lastni 
izbiri, s katerimi je možno opisati vzorce, nato pa na 100 milimetrski lestvici označil 
intenzivnost opisnika v posameznem vzorcu. 
 
3.2.1.3 9-točkovna hedonska lestvica 
Vsak preskuševalec je na 9-točkovni lestvici izbral stopnjo ugajanja posameznega vzorca 
vina, od ekstremno ne ugaja do ekstremno ugaja. Podatke smo nato pretvorili v numerično 
obliko, pri kateri ocena ekstremno ne ugaja predstavlja oceno 1 ter ekstremno ugaja oceno 
9. 
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4  REZULTATI  
4.1 REZULTATI OCENJENIH VZORCEV PO METODI CATA 
Preskuševalci so za izbor imeli na razpolago skupno 20 različnih opisnikov. Pogostost 
uporabe med preskuševalci je prikazana na sliki 4. V prikazanem besednem oblaku s 
povečujočo velikostjo tiska narašča pogostost uporabe opisnika v celotnem setu vzorcev.  
 
Najpogosteje je bil uporabljen opisnik po marelici, ki je skupno bil izbran 28-krat. Sledi 
opisnik po citrusih (skupno 18 izborov), srednje intenzivna aroma (17 izborov), v enakem 
številu so bili izbrani opisniki po medu, po lešnikih in po jabolkih (14 izborov),  opisnik po 
suhem sadju pa se je ponovil 10-krat.  
 
Kot je prikazano na sliki 5 je opisnik, ki je bil izbran največkrat, aroma po marelici, ki ga je 
v prvem vzorcu zaznalo devet od dvanajstih preskuševalcev. Veliko preskuševalcev je 
aromo po marelici zaznalo tudi v drugem in tretjem vzorcu, manj v petem vzorcu ter zgolj 
en preskuševalec v četrtem vzorcu. Opisnik po citrusih je zaznala tretjina preskuševalcev pri 
vseh vzorcih, pri četrtem pa dva manj. Opisnik po medu je v zadnjih treh vzorcih izbrala 
tretjina preskuševalcev, v prvem vzorcu dva, pri drugem vzorcu pa ga ni izbral noben.  
 
Opisnik po lešnikih/orehih je vsaj polovica preskuševalcev prepoznala pri četrtem in petem 
vzorcu, pri čemer ga v prvih dveh vzorcih ni zaznal nihče, v tretjem vzorcu pa zgolj en 
preskuševalec. Opisnike po jabolkih ter srednje intenzivno aromo so preskuševalci v največji 
meri izbrali v prvem in tretjem vzorcu ter manj v ostalih vzorcih. Opisnik po suhem sadju je 
Slika 4 Določeni opisniki po metodi CATA, predstavljeni v obliki besednega oblaka 
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največ preskuševalcev zaznalo v prvem vzorcu, manj v tretjem in petem vzorcu, le en 
preskuševalec pa se je za ta opisnik odločil v drugem in četrtem vzorcu. Ostalih 13 opisnikov 
so preskuševalci izbrali v manjši meri in sicer je skupno število izborov pri vsakem opisniku 
manjše od pet. 
 
 
Slika 5: Grafikon frekvence najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev vina pri metodi CATA 
 
Prvi in drugi vzorec, ki sta bila pridelana s strani istega proizvajalca, a sta imela v postopku 
pridelave dodana drugačna hranila za kvasovke se pri številu izborov večine opisnikov 
razlikujeta. V vseh označenih opisnikih ima vzorec 1 (dodatek Stimula Sauvignon Blanc) 
enako ali večje število izborov za določen opisnik kakor vzorec 2 (dodatek Fermaid E). 
 
Obratno je pri četrtem in petem vzorcu, ki sta tudi bila pridelana s strani enakega proizvajalca 
ter imata tudi dodana različna hranila za kvasovke. V primeru vseh opisnikov, razen opisnika 
po lešnikih/orehih, ima vzorec 4 (dodatek Stimula Sauvignon Blanc) enako ali manjše število 
izborov za določen opisnik kakor vzorec 5 (dodatek Fermaid E).  
 
Vzorec 3, ki ga je pridelal isti proizvajalec kot vzorca 1 in 2, je vseboval dodatek obeh hranil 
za kvasovke. Po številu izbranih opisnikov se v večini primerov uvršča bližje vzorcema 1 in 
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4.2 REZULTATI OCENJENIH VZORCEV PO METODI  FP  
Skupina preskuševalcev je z metodo FP skupno določila 40 opisnikov. Pogostost uporabe je 
prikazana v obliki besednega oblaka na sliki 6. Deset od skupnih 12 preskuševalcev je 
navedlo opisnik kislina (največja velikost črk v sliki). S sedmimi navedbami sledita opisnika 
po marelici in po citrusih, medtem ko je opisnika alkohol in po oreških napisalo po šest od 
12 preskuševalcev. Pet preskuševalcev se je odločilo za opisnik sladkoba, štirje za opisnika 
po cvetju in po jabolkih ter trije preskuševalci za opisnike po medu, po senu, po kvasu in po 
beli breskvi. Preostali opisniki so bili določeni v manjši meri in sicer dvakrat oziroma zgolj 
enkrat (najmanjša velikost črk v sliki). 
 
Najpogosteje izbrane opisnike, ki so bili izbrani najmanj trikrat, ter njihove povprečne 
intenzivnosti v vseh vzorcih so prikazane na sliki 7. Vrednosti intenzivnosti za opisnik 
kislina so bile v vseh vzorcih razmeroma enakomerne, z razponom od nekaj manj kot 50 mm 
do 60 mm na 100 mm lestvici. Glede na intenzivnosti ostalih opisnikov so intenzivnosti 
relativno visoke. Dokaj enakomerne, a po intenzivnosti šibkejše zaznave so preskuševalci 
zabeležili za opisnike alkohol, po jabolkih ter sladkoba. Velike razlike med vzorci so se 
pokazale pri več opisnikih. Intenzivnost arome po oreških je v četrtem vzorcu presegla 70 
mm, medtem ko je v prvem in tretjem vzorcu dosegla zgolj 20 mm ter v drugem skoraj 30 
mm. V podobnem razponu so nihali rezultati intenzivnosti opisnikov po beli breskvi in po 
senu, ter nekoliko manj opisnik po cvetju. Zanimivi so bili rezultati intenzivnosti opisnika 
po kvasu, kjer je bila označena intenzivnost v prvih treh vzorcih izredno šibka, za peti vzorec 
Slika 6: Določeni opisniki po metodi FP, predstavljeni v obliki besednega oblaka 
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je dosegla nekaj več kot 40 mm, za tretji pa celo 58,3 mm. Opisnik po citrusih je v prvem, 
tretjem in petem vzorcu dosegel povprečno intenzivnost nekaj manj kot 40mm, v drugem in 




Med vzorcema z oznako 1 in 2, ki sta bila pridelana s strani istega proizvajalca je večina 
povprečnih intenzivnosti višjih pri drugem vzorcu. Izjeme so opisniki po cvetju, po citrusih 
in po beli breskvi, pri katerih so intenzivnosti pri prvem vzorcu večje. Pri omenjenih 
opisnikih je razlika med intenzivnostmi med prvima dvema vzorcema večja kakor pri večini 
ostalih opisnikov. Pri opisniku po beli breskvi je bila razlika v intenzivnosti med vzorcema 
1 in 2 32,6 mm, pri opisniku po citrusih 15,3 mm ter pri opisniku po cvetju 19,1 mm. Večjo 
razliko je zabeležil opisnik po senu in sicer je bila povprečna intenzivnost v vzorcu 2 za  29,5 
mm višja kot v vzorcu 1. 
 
Primerjava vzorcev 4 in 5 kaže manjše podobnosti. Vzorec številka 4 ima pri polovici 
opisnikov višjo povprečno intenzivnost, pri polovici pa nižjo. Višja intenzivnost v vzorcu 4 
je pri opisnikih po oreških, po jabolkih, sladkoba, po medu, po kvasu in po senu. 
 
Med preostalimi opisniki (slika 8), ki so bili predmet izbire največ dveh preskuševalcev, po 










































Izbrani senzorični opisniki pri metodi FP
Vzorec 1 Vzorec 2 Vzorec 3 Vzorec 4 Vzorec 5
Slika 7: Povprečne intenzivnosti najpogosteje izbranih opisnikov za vse vzorce 
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po maslu, po hruški, nezrelo sadje, sveža aroma in po zelenem. Opisnik sveža aroma je izbral 
en preskuševalec ter ga visoko umestil v vsakem vzorcu. Opisnik maslo je imel izraženo 
intenzivnost v drugem in tretjem vzorcu. V četrtem vzorcu so bili zabeleženi visoko 
intenzivni opisniki zelišča, hruška in sezam, v tretjem vzorcu pa zelena. V prvem vzorcu so 
bili zabeleženi višje intenzivni opisniki predvsem negativni senzorični opisniki. Opisnike 
zatohlo, prazna aroma, pekoče in nezrelo sadje je z intenzivnostjo vsaj 70 mm določil en 
preskuševalec. 
 
4.2 REZULTATI OCENJENIH VZORCEV PO 9-TOČKOVNI HEDONSKI LESTVICI 
Vzorec z najvišjo povprečno oceno na 9-točkovni hedonski lestvici je bil tretji vzorec, ki je 
dosegel povprečno oceno 6,9. Pri oceni tega vzorca so si bili preskuševalci najbolj enotni, 
saj je to vzorec z najmanjšim standardnim odklonom. Je tudi edini vzorec, ki je dobil vsaj 
eno oceno ekstremno ugaja. Sledita vzorca številka dve s povprečno oceno 6,5 in številka 
ena s povprečno oceno 5,8. Najslabše sta bila ocenjena vzorca štiri in pet, pri čemer je zadnje 
omenjeni vzorec kot edini dobil oceno zelo ne ugaja (slika 10).  










































Izbrani senzorični opisniki pri metodi FP
Vzorec 1 Vzorec 2 Vzrorec 3 Vzorec 4 Vzorec 5
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI 
5.1 RAZPRAVA 
Aroma po marelici je ena izmed značilnih arom v vinih sorte malvazija, zato je velika 
frekvenca uporabe tega opisnika v vzorcih pričakovana. V izvedenem poskusu je bil opisnik 
po marelici med najpogosteje izbranimi tako pri metodi CATA kot pri metodi FP. Pri slednji 
metodi je zabeležil tudi srednje intenzivnosti. Zanimivo je, da so vrednosti pogostosti 
uporabe opisnika po marelici pri metodi CATA in intenzivnosti pri metodi FP dokaj skladne. 
Prvi trije vzorci so zabeležili višjo intenzivnost pri metodi FP ter pogostejšo zaznavo pri 
metodi CATA kakor zadnja dva vzorca. Podobno je opaziti pri intenzivnostih opisnika po 
beli breskvi, ki prav tako velja kot značilna senzorična lastnost v vinih sorte malvazija 
(Plahuta in Korošec – Koruza, 2009).  
 
Opisnik kislina se je izkazal za največkrat uporabljenega pri metodi FP, določilo ga je deset 
od dvanajstih preskuševalcev. Izražena kislina je ena izmed glavnih značilnosti mladih vin. 
Kisel okus v vinu je posledica prisotnosti različnih organskih kislin, pri mladem vinu 
prvenstveno jabolčne kisline (Volschenk in sod., 2017). Rezultati ocenjevanja intenzivnosti 
kisline na 100 mm lestvici so med petimi vzorci dokaj primerljivi. Glede na to, da gre pri 
vzorcih vina za enako sorto ter primerljivo tehnologijo pridelave, so podobnosti pričakovane, 
razlike v vsebnosti jabolčne kisline so lahko posledica različnih klimatskih razmer med 
zorenjem grozdja (Volschenk in sod., 2017).  
 
Drugi najpogosteje uporabljeni opisnik je bil pri metodi CATA po citrusih, opisnik je bil 
med največkrat izbranimi tudi pri metodi FP. Pri metodi FP so bile intenzivnosti pri vzorcih 
2 in 4 šibke, pri vzorcih 1, 3 in 5 pa srednje. Podobno je pri metodi CATA tretjina 
preskuševalcev zaznala to aromo v vseh vzorcih z izjemo četrtega, pri katerem sta opisnik 
po citrusih izbrala zgolj dva preskuševalca. Aroma po citrusih je značilna za mnoga sortna 
bela vina ter je posledica vsebnosti aromatičnih snovi kot so terpeni in hlapni tioli (Košmerl, 
2007).  
 
Glede na rezultate intenzivnosti najpogosteje uporabljenih opisnikov pri metodi FP je vredno 
povedati, da so intenzivnosti glavnih senzoričnih opisnikov v povprečju srednje. To dejstvo 
potrjuje tudi veliko število izbranih opisnikov za srednje intenzivno aromo pri metodi 
CATA. Izraženost alkohola je v povprečju srednje intenzivna ter relativno visoka glede na 
ostale opisnike. Vzorci so vsebovali med 14,5 in 15 vol. % alkohola. 
 
Razmeroma veliko preskuševalcev je pri metodi CATA izbralo opisnik po medu. Prisotnost 
arome po medu je neznačilna za mlada vina, najpogosteje je prisotna kot posledica jabolčno-
mlečnokislinske fermentacije v zorenih vinih. Značilna je tudi za vina, pridelana iz grozdja, 
ki je bilo okuženo z žlahtno plesnijo vrste Botrytis cinerea (Styger in sod., 2011). Opisniki 
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po medu se lahko pojavljajo tudi kot znak starikavosti vina, kar je najverjetneje razlog za 
pojav tega opisnika v naših vzorcih. 
 
Še en opisnik, ki se je pri obeh metodah uporabljal z večjo frekvenco, je opisnik po 
lešnikih/orehih oziroma po oreških. Opaziti je nekaj podobnosti pri rezultatih obeh metod. 
Med prvimi tremi vzorci je pri metodi CATA opisnik po lešnikih/orehih skupno izbral le en 
preskuševalec, medtem ko ga je za četrti in peti vzorec izbralo skupaj 13 preskuševalcev. 
Rezultati intenzivnosti kažejo podobnosti med enakimi seti vzorcev. Prvi trije so imeli 
manjšo intenzivnost, povprečno od 20,3 mm do 28 mm, pri četrtem vzorcu smo zabeležili 
največjo intenzivnost (74,8 mm) ter precejšnjo intenzivnost pri petem vzorcu (50,8 mm). 
Aroma po oreških je v vinu prisotna kot posledica vpliva lesenih posod (Spillman, 1997). 
Rezultati senzorične analize so ustrezni, saj so bila vina za vzorce 1, 2 in 3 hranjena v 
nerjavnih jeklenih posodah, medtem ko sta vzorca 4 in 5 bila hranjena v večjih lesenih 
posodah. 
 
Na podoben način so preskuševalci opazili razlike pri opisniku po kvasu, kjer je razlika med 
sklopom prvih treh in zadnjih dveh vzorcev še večja. Podobnosti so opazne tudi pri opisnikih 
po cvetju ter po senu, kjer je intenzivnost v prvih treh vzorcih znatno večja kakor 
intenzivnost v zadnjih dveh. 
 
Zelo značilna senzorična lastnost za mlada bela vina sta okus in aroma po jabolkih (Košmerl, 
2007). V opravljenem poskusu je bil opisnik po jabolkih med pogosto izbranimi. Višjo 
intenzivnost so zabeležili vzorci z oznakami 1, 2 in 3, rahlo nižje pa preostala vzorca. 
Pogosteje so pri metodi CATA preskuševalci ta opisnik izbrali pri vzorcih 1 in 3. Sladkoba 
v vinu je vezana na koncentracijo reducirajočih sladkorjev, ki v vinu ostanejo po alkoholni 
fermentaciji. Preskuševalci so najintenzivneje opisali sladkobo v četrtem vzorcu, v petem 
vzorcu pa je zabeležila najnižjo intenzivnost.  
 
Med opisniki, ki jih je izbralo manj preskuševalcev ter so zato manj reprezentativni, je 
visoko intenzivnost izkazalo 10 opisnikov. Ti opisniki so bili v največji meri izbrani s strani 
enega ali dveh preskuševalcev, zato ne moremo reči, da predstavljajo mnenje celotne 
skupine. 
 
Ocenjevanje vzorcev na 9-točkovni hedonski lestvici je pokazalo, da je preskuševalcem v 
povprečju najbolj všečen vzorec številka 3. Pri ocenjevanju tega vzorca je prišlo tudi do 
najmanjšega odklona posameznih ocen od povprečja. Ostali vzorci so zabeležili nižjo 
povprečno oceno všečnosti z nekoliko višjimi standardnimi deviacijami. Ponovno lahko 
povezavo najdemo med dvema setoma vzorcev, saj so prvi trije vzorci po všečnosti 
povprečno višje ocenjeni kakor zadnja dva vzorca. Povprečno dosegajo oceno niti ugaja niti 
ne ugaja oziroma rahlo ugaja, medtem ko dosegata vzorca številka 4 in 5 povprečno stopnjo 
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všečnosti rahlo ne ugaja. Razlike med ocenami posameznih vzorcev so pričakovane, saj je 
všečnost stvar posameznika ter je vezana na osebne preference (Golob in sod., 2005). 
 
Med rezultati vzorcev 1 in 2, ki sta bila pridelana z dodatkom drugačnega hranila za 
kvasovke smo opazili nekatere skupne razlike v večini opisnikov. Pri metodi CATA je 
pogostost zaznave vsakega posameznega opisnika pri vzorcu 1 večja ali enaka pogostosti 
zaznave v vzorcu 2. Lahko bi rekli, da so preskuševalci lažje ugotovili prisotnost 
posameznega opisnika v prvem vzorcu, kakor v drugem. Pri metodi FP je z izjemo opisnikov 
po cvetju, po citrusih in po beli breskvi v vseh opisnikih označena povprečna intenzivnost 
večja pri drugem vzorcu. Torej so povprečne označene intenzivnosti večine opisnikov pri 
vzorcu 1 praviloma nižje. 
 
Med rezultati vzorcev 4 in 5, ki sta bila pridelana z enakim dodatkom v posameznem vzorcu 
kot vzorca 1 in 2, je prav tako pri metodi CATA opaznih nekaj skupnih razlik vsem vzorcem. 
Vsi opisniki, razen po lešnikih/orehih so zabeležili večjo pogostost zaznave v petem vzorcu, 
torej so preskuševalci praviloma lažje ugotovili prisotnost posameznega opisnika v vzorcu 
5. Pri metodi FP so razlike med opisniki v obeh vzorcih zelo različne ter nepovezane.  
 
Tretji vzorec, ki je predstavljal vino, ki sta mu bili dodani dve hranili za kvasovke, se po 
rezultatih tako metode CATA kot hitrega profiliranja večinoma približa rezultatom prvih 
dveh vzorcev, kar je pričakovano. 
 
Glede na dejstvo, da so bile parom vzorcev 1, 4 in 2, 5 dodana enaka hranila za kvasovke 
med pridelavo, smo pričakovali povezave senzoričnih lastnosti med omenjenima paroma 
vzorcev. Torej bi pričakovali, da bo pogostost izbranih opisnikov pri metodi CATA ter 
intenzivnost pri metodi FP v omenjenih vzorcih podobno nihala.  
 
5.2 SKLEPI 
Na osnovi rezultatov metod CATA, FP in ocenjevanja všečnosti z 9-točkovno hedonsko 
lestvico smo sprejeli naslednje sklepe: 
 
• pri določenih opisnikih lahko med metodama CATA in FP najdemo povezave med 
pogostostjo izbire opisnika in intenzivnostjo tega opisnika, 
• z metodama CATA in FP smo pri nekaterih opisnikih dobili ustrezno različne 
rezultate za vzorce različnih proizvajalcev, 
• o zvezi med dodatki hranil za kvasovke in rezultati senzorične analize ne moramo 
sklepati, 
• z metodo CATA smo dobili večje skupno število zaznanih posameznih opisnikov. 
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Namen diplomske naloge je bil ovrednotiti senzorične zaznave arome mladih vin ter oceniti, 
ali vpliv dodatka različnih hranil za kvasovke vpliva na rezultat senzorične analize. 
Preskuševalci so ocenili pet vzorcev mladih vin sorte malvazija, letnika 2018. Vzorci so se 
razlikovali po dodatku hranil za kvasovke ter po proizvajalcu.  Vzorci vina so bili vzeti po 
alkoholni fermentaciji direktno iz posod in so bili tako nečiščeni kot nestabilizirani. Za 
izvedbo senzorične analize smo uporabili metode CATA, FP in ocenjevanje z 9-točkovno 
hedonsko lestvico.  
 
Pri metodi CATA je bil najpogosteje izbran opisnik po marelici, pri metodi FP pa kislina. 
Opisnik po marelici je značilen za vina malvazija. V veliki meri se je pojavil tudi opisnik po 
citrusih, po medu, lešnikih/orehih in po jabolkih. Ti opisniki so prav tako bili zaznani v 
vzorcih, ocenjenih po obeh opisnih metodah. Izbrani opisniki se skladajo z značilnostmi 
mladega vina ter sortnega vina malvazija. Kljub temu, da metoda CATA ne podaja 
intenzivnosti, smo pri določenih opisnikih (po marelici in po beli breskvi) opazili primerljive 
rezultate med pogostostjo izborov ter intenzivnostjo enakih opisnikov pri metodi FP. Z 
metodo FP so preskuševalci določili še veliko število opisnikov kot so alkohol, sladkoba, po 
senu in po kvasu, ki v metodi CATA niso bili prisotni na seznamu opisnikov ali jih 
preskuševalci niso izbrali v večji meri.  
 
Z metodama CATA in FP smo z nešolanimi preskuševalci uspeli dobiti rezultate, ki pri 
določenih opisnikih jasno kažejo na razliko med setoma vzorcev različnih proizvajalcev. Pri 
obeh metodah je vidna razlika med prvimi tremi vzorci in zadnjima dvema vzorcema pri 
opisnikih po marelici in po lešnikih/orehih oziroma po oreških. Pri metodi FP pa dodatno še 
pri opisnikih po jabolkih, po senu, po kvasu in po beli breskvi. 
 
Opisniki, ki so bili pri metodi FP izbrani v manjši meri ter so bili označeni z visoko 
intenzivnostjo, so po zeliščih, zatohlo, prazna aroma, pekoče, po sezamu, po maslu, po 
hruški, po nezrelem sadju, sveža aroma in po zelenem. Ker je večino omenjenih opisnikov 
določil zgolj en oziroma dva preskuševalca, so ti rezultati manj zanesljivi.  
 
Povezavo lahko vzpostavimo tudi med setom vzorcev različnih pridelovalcev in ocenjeno 
všečnostjo, ki je bila v primeru prvih treh vzorcev povprečno večja kakor všečnost ocenjenih 
vzorcev številka 4 in 5 drugega proizvajalca. Preskuševalci so na hedonski lestvici najvišje 
ocenili vzorec 3, kateri ima tudi najnižjo standardno deviacijo ter najnižje vzorec z oznako 
5. 
 
Podrobnejši vpogled v posamezna seta vzorcev različnih preskuševalcev nam je pokazal, da 
dodatek hranila za kvasovke ni vplival na senzorično zaznavo preskuševalcev. Sicer ima pri 
metodi CATA pri vseh opisnikih vzorec 1 večjo ali enako intenzivnost kakor vzorec 2, za 
kar bi lahko bil odgovoren različen dodatek hranil za kvasovke, vendar se rezultati metode 
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FP z omenjenimi rezultati ne skladajo. Prav tako je pri vzorcih 4 in 5, kjer je bila dodana 
enaka kombinacija hranil za kvasovke, rezultat pa drugačen.  
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PRILOGE 
Priloga A: Ocenjevalni obrazec za senzorično analizo po metodi CATA 
 
 









Opis senzorične lastnosti 1 2 3 4 5 
po marelici      
po akaciji      
po ananasu      
po glogu      
po banani      
po citrusih      
po kutini      
po tropskem sadju      
po muškatu      
po senu      
po maslu      
po medu      
po lešnikih/orehih      
po jabolkih      
po hruški      
po lipi      
po mošusu      
po zeliščih      
po suhem sadju      
plehka, prazna aroma      
srednje intenzivna aroma      






Podpis preskuševalca: _____________________ 
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Priloga B: Ocenjevalni obrazec za senzorično analizo po metodi FP 
 
 
Priimek in ime: ____________________________Oznaka preskuševalca: _______ 
 
 
Ocenjevalni obrazec za senzorično analizo po metodi FP 
 
Najprej pokusite vzorce, na črto napišite opisnik. Intenzivnost izraženega opisnika v vzorcih ocenite na lestvici 
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Priloga C: Ocenjevalni obrazec za senzorično analizo z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
 
Priimek in ime: ____________________________    Oznaka preskuševalca:  
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Parameter z enoto 
RG ALK SSE RS SPE SK HK pH MK 
/ vol. % g/L g/L g/L g/L g/L / g/L 
1 0,9912 14,58 25,38 2,35 23,03 5,60 0,27 3,50 0,00 
2 0,9911 14,50 24,96 2,26 22,70 5,54 0,27 3,46 0,08 
3 0,9915 14,38 25,36 2,43 22,93 5,56 0,26 3,50 0,00 
4 0,9907 14,67 24,67 1,96 22,71 5,32 0,30 3,48 0,18 






Parameter z enoto 




g/L g/L g/L g/L g/L g/L mg/L g/L 
 
mg/L 
1 1,10 2,93 2,02 3,52 0,25 7,10 843 25 
109 
2 1,01 2,74 1,78 3,49 0,25 7,10 762 26 
104 
3 1,19 2,97 1,97 3,51 0,25 7,00 688 23 
103 
4 0,70 2,55 1,47 3,37 0,30 8,50 861 - 
 
- 





Legenda: RG=relativna gostota, ALK=alkohol, SSE=skupni suhi ekstrakt, RS=reducirajoči 
sladkorji, SPE=sladkorja prosti ekstrakt, SK=skupne kisline, HK=hlapne kisline, 
MK=mlečna kislina, GLU+FRU=vsota glukoze in fruktoze, JK=jabolčna kislina, 
VK=vinska kislina, CK=citronska kislina, GLIC=glicerol in CO2=topni ogljikov dioksid 
